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entrevistaTerminàlia parla amb...Carme Ruscalleda i Serra, 
primera xef catalana que 
aconsegueix set estrelles 
Michelin 
Carme Ruscalleda i Serra 
(Sant Pol de Mar, 1952)
Va obrir l’any 1986, amb el seu 
marit, Antoni Balam, el restaurant 
Sant Pau de Sant Pol de Mar, que 
actualment té tres estrelles Michelin; 
el 2004, el restaurant Sant Pau 
al Japó, concretament a la zona 
Nihonbashi de Tòquio, que ja té 
dues estrelles Michelin; i el 2009, 
el restaurant Moments al Mandarin 
Hotel de Barcelona, que també té 
dues estrelles.
És la primera xef catalana que 
aconsegueix set estrelles Michelin. 
Se l’ha definida sempre com a 
avantguardista, però amb voluntat 
de relacionar la seva cuina amb la 
cultura, la naturalesa i els productes 
de l’entorn. Va estudiar comerç 
mercantil i va treballar al negoci 
familiar de xarcuteria, al qual va 
incorporar una secció de plats per 
emportar que ella mateixa cuinava.
Fa molts anys que treballeu entre 
fogons. Diríeu que el llenguatge 
de la cuina és cada vegada més 
present en les nostres vides quo-
tidianes, encara que per força ha 
ocupat sempre un lloc central? 
S’ha sofisticat el llenguatge culina-
ri d’ençà que els àpats ja no són en 
mans de les àvies? 































Actualment s’hi miren més els res-
taurants, per tal d’oferir cartes i 


















Isidra Maranges, terminòloga cata-
lana, amb qui vau coincidir en 
alguna ocasió, divideix els termes 
relacionats amb la restauració 
medieval en el seu llibre La cuina 
catalana medieval, un festí per als 
sentits en tres grups: els produc-
tes, els processos de cocció i els 
noms dels plats. Continua enca-
ra vigent aquesta classificació? On 
creieu que el xef pot ser creatiu en 


















































































La vostra cuina es caracteritza per 
un alt component cultural i heu dit 
alguna vegada que veieu la cuina i el 
menú com un discurs. El fet d’obrir 
un restaurant a Tòquio, i introduir un 
Terminàlia parla amb…
Carme Ruscalleda i Serra
El llenguatge s’ha eixamplat. 
Els productes forans ens 
arriben, de manera que 
hi ha un moment que 
esdevenen quotidians
Ens sofistiquem quan 
parlem del menjar, però  
el que sí que jo reclamo és 













toc japonès als plats que ofereixen 
els vostres restaurants a Catalunya, 
us ha obligat a crear un diàleg entre 










Heu volgut reflectir aquesta inter-
culturalitat gastronòmica a través 

















































Us ocupeu directament de la cre-
ació lingüística de la vostra ofer-
ta gastronòmica? Hem vist que les 
traduccions dels llocs web dels 
vostres restaurants són molt pul-
cres també des del punt de vista 






Carme Ruscalleda i Serra
En aquest procés del 
coneixement, que és la 
tècnica, la manera de 
transformar l’aliment, la 
manera de ser creatiu, 
hi entra el llenguatge per 
presentar-ho d’una manera 
determinada
Isidra Maranges explicava 
que veníem d’un pòsit 
cultural extremadament 
gurmet, però estava en 




























És difícil prendre decisions sobre 
com traduir, per exemple, els 
noms dels productes que feu ser-
vir? Us estimeu més mantenir el 
nom en llengua original o cercar, i 
per tant promoure, els noms propis 
de la cultura de destí encara que 
no siguin coneguts pel gran públic? 












































Voleu afegir alguna cosa més que 

















Carme Ruscalleda i Serra
M’agrada molt ser creativa 
i cal traslladar aquesta 
creativitat a les cartes  
i per tant també aprenem  
a escriure
